


表示が出たときは 

: P :の表示が出たときはグリルの I 弧ス Hj を押す。 

上記の操作をすると表承が消えます。再度邇電を行い、_じ表示が a た5、 
お麗し 1 上げの is 売店または『ご相談窓口にご達絡ください。 





f 画 

i 



相当とはヒーターの入/切による平均消費電力です。 


參左•右ヒーター （ IH ヒーター） 左.右ヒーターを使うときは ^p.T^"f7) 


火力の 目安 

火力 

消費電力※ 

八イパワー 

12 

3.0kW 

11 

2.6kW 

強 

火 

10 

2.0kW 

9 

1 .6kW 



8 

1.4kW 

中 

火 

7 

1.1 kW 



6 

800 W 



5 

500 W 

弱 

火 

4 

400W 

3 

300 W 



2 

200 W 相当 

と 

ろ 火 

1 

100VV 相当 


※消費電力は、鉄ホー□一 鍋を使った場合です。 


參中央ヒーター 中央ヒーターを使うときは FiP.21 


火力の 目安 

消費電力 

火力表示ランプ 

強 

1.2kW 

_ 中強 

中 

6◦〇 W 相当 

§¢1 

弱 

300W 相当 

S 牢強 


故障かなと思ったら/火力の目安について 
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オムレツ 

(HNP^4 



鶏の唐揚げ 


P .45 



左•右 ヒーターの 調理例 

スパゲティ （5 — トソース）… ■ 

ポークカレー . 

茶わ/ ■ v むし . 

シュウマイ . 

空芯菜とにんにくの炒めもの_ 

五日チヤ _ 1 {ン . 

ビーフステーキ . 

オムレツ . 


揚げもの調理例 

天ぶら . 

鶏の唐揚げ . 

んか〇 . 

揚げもののコツ . 

魚焼き 自動 調理例 （水あり） 

さんまの塩焼き . 

mm. 

焼きとり . 

ぶりのつけ焼き . 


グルメ自動調理例（水なし） 

手作りかんたんピザ . 

鶏の八ーブ焼き . 

鶏手羽先のつけ焼き . 

ピリ辛ウイング . 

鮭のホイル焼き . 

□—ストビーフ . 


グルメ手動調理例（水なし） 

焼きなす . 

焼きいも（焼きじやがいも） ■ 


魚焼き手動調理例（水ぁり） 

さんまのみりん干し . 

いかのみそ漬け焼き . 

ひも)のいろいろ . 

こんな魚のときは . 


標準計量カップ • スプーンでの食品の質量表（单位 g ) 


、、、、:::。，量 

小さじ 

大さじ 

カップ 

、、、、'、 計量 

小さじ 

大さじ 

カップ 

食品名 、、へ、 

(5mL) 

(巧 mL) 

(200mL) 

食品名 

(5mL) 

(]5mL) 

(200mL) 

水•酒 • 牛乳 

5 

15 

200 

トマトケチャップ 

5 

15 

230 

しようゆ • みりん • みそ 

6 

18 ! 

230 

油 • バター • ラード 

4 

12 

180(ラードは 170) 

食塩 

6 

18 ! 

240 

片栗粉 • 砂糖(上白糖) 

3 

9 

130 

小麦粉（薄力粉 • 強力粉） 

3 

9 ! 

110 

だし汁 

5 

15 

200 


この取扱説明書で使用している計量カップ • スプーンでの食品の質量は表のとおりです。 (1mL 二1 cc) 


この取扱説明書に掲載されている料理例の火力および時間などは目安です。 

〈お原頁し）〉鍋の種類•形状•材質、また材料の量により、火力等が異なってきますので、料理の進み具合に応じて、火力や 
時間を調節してください。 


4141 


2 2 3 3 4 4 
4 4 4 4 4 4 


5 5 6 6 
4 4 4 4 


7 7 7 7 
4 4 4 4 


888899 

444444 


9 9 
4 4 


0 0 0 0 
5 5 5 5 
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火力は目安です。火力は鍋の種類■形状■材質や調理物の量などで異なる場合があります。 
様子をみて調節してください。 


888888^ » *〇譜酬盈 mam 

ス八 ^ TX イ& 


»トソ_«ス） 


スパゲティ . 200 g 

塩 . 大さじ2 

牛ひき肉 .150 g 

トマトソース . ％缶(約 150 g ) 

オリープ油 . 大さじ1弱 

にんにく (薄切り） . 1片 

赤ワインまたはスープ……大さじ2 

a is . 小 c し 

w 砂糖 . 小さじ J 4 

、こしょう . 少々 

パセリ . 少々 


①鍋をヒーターの中央にのせ、オリーブ油 
を入れてから火力を『中火！にする。 

②①ににんにくを入れ、香りが出るまで 
炒めたら牛ひき肉を加えて炒め、トマト 
ソースを加え®で味付けし、煮立った 
ら『弱火』〜『中炎 J にして8〜1◦分煮 
つめる。 

③ 大きめの鍋にたっぶりの水 （3 〜 4 L ) を、 
『強臾!〜『八イパで沸とうさせ、 
塩（水量に対して1%が目安）を加える。 

④ スパゲティを入れ、ときどきかき混 
せながらふきこぼれないように：弱 
灾 j 〜『中灾 j でゆでる。指でつまん 
でちぎってみて、芯が少し残ってい 
るくらいまでゆでる。 

⑤ ゆで上がったら手早くざるに上げ、水 
気をきって器に盛り、©をかけパセリ 
を散らす。 


u ゆで上げ賭鐵 


I 理〇拔毅に翁わせて調節 


ベ ー : 

めん類 

(うどん、そば、そうめん） 

/7 P —✓ 0 "V V - 

『ハイバワ— | 

『中央』- 

火力調節の目女 

••めんを入れてゆでる 

2〜1◦分（めんにより調節） 

葉菜 

f j \イバワ …" 

n 鈥』• 

-茎から入れる 

2 〜 3 分 

ゆで豚 （400 g ) 

『.ハイ K ワ‘一!； 

iiiaj 


3 ◦〜 4〇分 

i 菜 

『強央 j (材料は水から入れる） 

『串火』 ■ 

… やわらかくなるまでゆでる 



:.%：. %. %：. •；：. *；.. •；；. •；；. *.r ^ %；. •；；. %；. ^ %：. % r - %：• •；：• *.r ^ ^ *?• 

、:.■い:_ q d w *；： 


?• <!• •'*：• <!• *«■ *iJ ^ *；：• *?• *?• <：• 


a 1 ^ 8 


豚肉 (2 cm 角切り）•■… 

inu <. ^しょつ . 

にんじん(乱切り）•• 
玉ねぎ(くし形切り)• 


… 250 g 
各少々 
•• 中1本 
-中2個 


じゃがいも(乱切り） . 中2個 

カレール. . 1箱(約120 g ) 

水 . 600~800 mL 

サラダ油 . 大さじ2 


① 豚肉は、塩、こしょうをする。 

② 鍋をヒーターの中央にのせ、サラダ油 
を入れてから『中灾』にする。 

③ ©に豚肉を入れて炒め、次ににんじん • 
玉ねぎ*じゃがいもを加えて炒める。 

④ 水を加えて『強火』にし、沸とうした 
ら r 中火 j にして2〇〜30分煮込む。 

⑤ カレールーを加えてかき混ぜ、ふた 
たび沸とうしたら途中かき混ぜなが 
ら mm で1◦〜15分煮込む。 



するか、逾中か6： SO え、: 


☆氷は级なめの分靈か6110熱を始めて、 
☆播めるとぎに、フライパン签使ラとラ d 


f とろみ興合を翳ながら麗えて 


メニュー 

者隹 

沸とうまで 

『強火』 

。弱火卜 

火力調節の目安 

•魚を入れて煮る 

10〜15分 

肉じやが、おでん、ポトフ 

『強灾 j 

HI 欠卜 

^『中央』 

30〜90分 

煮豆 

『強火』 

『とろ火! 

〜『1秋 j 

2〜5時間 


4長時間の煮込みには、調理タイマーが便利です。 

「切り忘れ防止自動停止機能」が働いて途中で切れることがあります。卜 ♦ p.lf 


左•右匕—夕—の調理例(ゆでる•煮る) 
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級 oooc jSHSf SSSSSS SSSSSSSSSSSS ： »owwt ^SSS$S66S$S$t 級 ; fiflggggs 2H S 

om i^Z^ __ . 一 w 一似 . 靈層 '^ SSSSSS^ffil 龜^§關 f rX/xlJ ^ 1 —4w« \ 

纖 # I sss®dT^C^Wl i 一 ^ 二 ^ ^ 

I # 3 、」ノ 



邊避 gg^gg^ _ 

^ 3 義 #51i %j 


卵 


だし汁 

r 



しょうゆ、塩 
>みりん . 



鶏肉(そぎ切り) . 

かまぼこ(薄切り〕…… • 
生しいたけ(そぎ切り) 


I きんなん(ゆでたもの)* 
三つ葉 . 


3個（約150 mL ) 
……カップ2 
_•…各小さじ1弱 

. 小さじ1 

.60 g 

. 8枚 

……2枚 (8 切れ） 

. 〇個 

. Mm 


① 卵はときほぐし、だし汁に調味料®を 
加えてさましたものを混ぜ、裏ごしする。 

② 器に彩りよく#を盛り、①を静かに 
そそぎ入れ、ふたをする。 

③ 大きめの鍋に水カップ3を入れ、ヒー 
ターの中央にのせ、『強灾』にする。 

④ 器を並べてふたをし、沸とうしてきた 



ら『弱火 I にして15〜20分蒸す。 
⑤蒸し上がったら三つ葉をのせる。 



^ J ms ^ i ^1 88 ^^ 


むきえび . 

.150 g 

豚ひき肉 . 

.150 g 

玉ねぎ . 

. 

片栗粉 . 

……大さじ5 

干ししいたけ （もどしてみじん切り） . 3枚 

シュウマイの皮 . 

. 24枚 

グリ 

—ンピース . 

. 24個 

がらしじょうゆ . 

. 適量 


砂糖、しょうゆ、ごま油 •• 

•• 各小さじ1 

農 

塩 . 

…小さじ ％ 

霸 

酒 . 

……大さじ1 


ししよろ . 

. 少々 


① えびは背わたを取り、細かくたたく。 
玉ねぎはみじん切りにして、片栗粉(大 
さじ 3) をまぶしておく。 

② ボウルに①、豚ひき肉、しいたけを入れ、 
©を加えてねばりが出るまでよく混ぜ、 


混ぜて24等分す 
る。 

③ シュウマイの皮でそれぞれを包み、 
グリーンピースをのせる。 

④ 蒸し器の中敷にサラダ油をぬり、シュウ 
マイを間隔をあけて並べる。（無理に 
全部を入れないで、2回に分ける。） 


⑤ 蒸し器の下鍋に水を5〜6分目入れ、 
ふたをしてヒーターの中央にのせ、『強 
火』にする。 

⑥ 沸とうしたら上鍋をのせてふたをし、 
『中火: j で1◦〜12分蒸す。 

器にとり、からしじょうゆを添える。 


:::メニユ—— 

沸と 5 まで 

火力調節の目安 

中苹まんじゅう 

『削 

『中火！ 10 〜 15 分 

蒸しいも 

『強灾』 （材料は水から入れる） 

『中央』…やわらかくなるまで蒸す 
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^ 15 蘭と IZMZ < 


空芯采 . 15 Og 

サラダ油 . 大さじ 2 

_ r たがのツメ .3 〜 4 本 

w [ にんにく（薄切り) . 1片 

a hi . 大さじ i 

_塩、こしょう . 各少々 


① 空芯菜をさっと水洗いし、葉と茎に分け、 『中火 j 〜『強火』にする。 

それぞれ4〜 5 cm の長さに切る。 ③サラダ油を入れて熱し、®を入れて香 

② フライパンをヒーターの中央にのせ りを出してから、 ( D 0 茎を入れて ! It 炎 j 


で炒め、色がかわったら①の葉を入 
れ手早く炒め、@で味を整える。 


xmxswss tasssisstam 00& 

JC , 


ごはん . 400g 

焼き月豕 （1cm の角切り） . 50g 

生しいたけ （1cm の角切り） . 2枚 

ねぎ (あらみじん切り) . 本 

グリーン ピース(击詰） . 大さじ1 

むきえび .50g 

酒 . 小さじ）^ 


土盒 . 

サラダ油 . 

ラード . 

. 

® こしょ d - 


. 少々 

.. 適量 

-大さじ2 
小さじ M 
. 少々 


L しょラゆ . 大さじ％ 


① むきえびは背わたを取り酒をふる。卵 
は割りほぐして塩を混ぜる。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、『中 
炎』〜『強火』にする。 

③ サラダ油を入れて熱し、卵を入れて手 
早くかき混ぜながらふんわりとしたいり 
卵を作り、取り出す。 

④ フライパンにラード1/2量を入れ、『中 


° O 

〇 ° c 


欠』〜『強火』で熱し、むきえびをさつ 
と炒めて取り出し、残りのラードを入 
れて、ねぎ•生しいたけ•焼き豚の順に 
炒めて取り出す。 

⑤フライパンを『中火』で熱し、サラダ油 
を入れてごはんをほぐしながら炒め、③- 
©を加えてさらに炒め、最後に©で味 
を整えグリーンピースを散らす。 


r ごは / v は.*あま0熱 U 5ちに煥める 
と粘りが出て、パラッと住上がらな 
いので、ざるなどに広げて輕く蒸 m 


☆無理に一度に楷らないで、2■に:分 
け r 餿めるとラク!こ衔れ深す,， 


焦け’つぎが少なくでぎます。 


I 驪邐圓 






左•右匕—夕—の調理例(蒸す•炒める) 
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級 oooc jsssf ssssss ssssssssssss: »owwt saififtflftaa^ 級; aflggggs 也 級 

gggggg^^ggggggggggg ^ggggg^^gggggggggg 駿 ▲ ^^^〇〇〇«〇 « m^Ss^^S 5 ^ ^*s^sss5® ® 

■……■… ■ . # r % g^p jfcii /x 

輩#變曜 ^ ^C v —^ ^ c ^ / 

參フライパンなどを予熱する場合は、高温になりすぎないように注意してください。 
(フライパンが変形したり、油が発煙•発火することがあります。） 


p — H 子 一 壤 

188888 8® ^ «# HI 


牛ス丁 ーキ肉 （1 枚約180 g のもの) . 2枚 

塩、こしょろ . 各適量 

サラダ油 . 適量 

にんにくのスライス . 1片 


① 牛ステーキ肉は筋を切り、軽く塩、こ 
しようを両面にふっておく。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 
『中火〗〜『強央』にする。 

③ フライパンが熱くなったら、サラダ 
油をなじませ、にんにくを入れて、色づ 
いてきた! D 取り出し、牛ス丁ーキ肉を 
並べて焼き上げる。（ミディアムの場合、 
片面約3◦秒〜1分程度） 




卵- • 
❿ 


牛乳 . 

j • 皿 n < — しよつ 


サラタ'油 


■……2個 
大さじ1 
•-各少々 
……適量 


パタ _ 


大さじ1 


① ボウルに卵を割りほぐし、©を入れて 
混ぜ合わせる。 

② フライパンをヒーターの中央にのせ、 
『中央 j で軽く熱する。 

③ 多めのサラダ油をなじませ、一度油を 
きる。) (ターを入れ、『中次』〜やや『強 
火 j にして溶かし、全体に広げ、卵を 
一気に流し込み、円を描くように全体 
を大きく混ぜる。 

④ 半熟状態になって、フライパンの底に 
<つつかなくなれば、フライパンの手 



前を持ち上げて傾け、卵を手前にたたみ込み、木の葉形に整える。 


◊: ◊メー ユ : 一 … 

予熱 

火力調節の目安 

八ンバーグ 

『中央』 

'中火. • •片面に焼き色をつける f 弱灾 J …裏返してふたをし、中まで火を通す 

焼きぎょうざ 

『中央』 

[中火 j • •皮に焼き色をつける『中央]••水を入れてふたをし、蒸し焼きにする 

目玉焼ぎ 

『弱欠』〜『中央]! 

r 弱％〜『中欠 i ■ ■ ■途中、水を入れてふたをし、様子を見ながら焼く 

焼きもち (フライパンで焼く） 

『弱灾 j 〜『中央』 

『弱央』〜『中火!…様子を見ながら焼く 
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撤ず油 . 

えび . 

なす . 

しそ . 

生しいたけ••… 

三つ葉 . 

小麦粉(薄力粉) 
卵 . 


80 Og (約 0-9 L ) 

. m 

. 2個 

. 4枚 

. 4枚 

. 邏 

. 適量 

. 1個 


① 材料は揚げやすいように準備しておく。 

② 卵+冷水は小麦粉と同量にし、さつくり 
と混ぜる。 

③ 天ぶら鍋に油を入れ、温度 n 8 oj に設 
定し、液晶表示に「適温」を表示したら、 
©をつけて、野菜 • えびを揚げる。 



揚げ油 . 80 0 g (約 C .9 L ) 

鶏もも肉 （1 枚約 250g) . 2枚 (500 g ) 

しょうが汁 . 小さじ1 

• 塩 . 小さじ％ 

しょうゆ、酒 . 各大さじ1 

片栗粉 . 大さじ3〜4 


① 鶏肉は、1枚を6等分にして@につけ 
込み、15〜30分おく。 

② ©の汁気をきってから、片栗粉を全体 
にまぶす。 

③ 天ぶら鍋に油を入れ、温度 H 70 J に設 
定して、液晶表示に「適温」を表示したら、 
鶏もも肉を入れ、色づいてきたら裏返し、 
3〜4分かけて揚げる。 


































_ l ナ fe €)_ 麵倒(つづき) 




揚げ油 . .………，" 

豚 □— ス肉(約 10 Og 位のもの) 

塩 . 

こしょ ラ………………………，…_ 

ホ麦粉(薄力粉) . 

卵(溶きほぐす) . 

パン粉 .. .. 


80 Og (約 0.9 L ) 

.4ft 

. 少々 

………………，少々 

. 適量 

. 1個 

……………一適量 


① 豚肉は筋切りして、塩 • こしょうをする。 

② 豚肉に小麦粉をまぶして、余分な粉を 
はたいて、溶き卵■ノてン粉の順につける。 

③ 天ぶら鍋に油を入れ、温度 n 7 oj に設 
定し、液晶表示に「適温」を表示したら、 
©の2枚をそっと入れて色よく揚げる。 

④ 残りの2枚も同様にして揚げる。 



油の飛び散りを少なくするために 


特に下ごしらえの必要な材料 


材料は必ず水気をふき取る 

馨特にしいたけやピーマンなどは、水気が残っていると破裂 
することがあります。 



いかやゆで卵などは揚げすぎない 

v 長時間揚げると破裂することがあります。特に、けんさき 
いか•するめいかなどは注意してください。 

_鍋の中に揚げ忘れがないか、常に確認をしてください。 

衣や生地作りに注意 

_天ぶらの衣は固すぎないように。 

水分の多い材料には、必ず薄力粉を薄くまぶしてから衣 
をつけてください。 

■ドーナツなどの生地には、ベーキングノ〈ウダーや砂糖を 
入れて揚げてください。 

_冷凍食品を揚げる場合は、食品についた氷をよく落とし 
てから入れてください。 

油が飛び跳ねたり、吹きこぼれたりする場合があります。 


えび 

尾の先を切つて水分を出す。 



ししとラ辛子 

水気をふき取り、縦に切り込みを入れる。 



いか 

皮をむき水気をふき取り、 
切れ目を入れる。 





•付属の天ぶら鍋以外を使用すると、火災の原因に 
なります。 

•付属の天ぶら鍋以外は、絶対に使わないでくださ 
い。（鍋底が変形したら使わないでください。） 


籲油は 500 g (560 mL ) 〜80 Og (900 mL ) で、必ず「揚 
げもの温度コント□ー ル」を使用して調理してください。 
•油煙が多く出たら電源を切つてください。 
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